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Gelatin is widely used in food, pharmaceutical and cosmetic industries. The requested 
of gelatin is increasing every year, gelatin derived from pigs and cows are the first 
choice in the marketing of gelatin. Gelatin from other sources such as from fowl and 
fish are only about 1%. Gelatin from fish is a better prospect to develop. Gelatin raw 
materials can be obtained from skin, bones, and fish scales. Tuna is one of the fish that 
is highly developed due to the demand from both domestic and international markets. 
This research used tuna fish scales which were divided into 11 groups, where these 
groups were soaked with acetic acid (0.01 N; 0.1 N; and 1 N) and NaOH (0.1 N; 0.1 
N; and 1N), the sample is then extracted using extraction tools such as waterbath, 
sonicator, microwave, and autoclave, which are then dried using tools such as an oven 
and freeze dry. 
This research aims to see the influence between acid solution and alkali solution, the 
effects of microwaves, sonic, high heat, and freeze dried, which results in the most 
optimal gelatin quality seen from its viscosity. In this research, gelatin obtained from 
the extraction of tuna fish scales was evaluated organoleptically including odor, taste, 
and form. And also testing such % yield, pH, and viscosity of gelatin. The most optimal 
viscosity results obtained from the effect of acid immersion with a concentration of 1 
N with a viscosity value of 5.0564 cP. This is in accordance with good viscosity 
requirements according to the "Gelatin Handbook" 
 





Gelatin banyak digunakan dalam industri makanan, farmasi, dan kosmetik. Permintaan 
akan gelatin meningkat setiap tahun, gelatin yang berasal dari babi dan sapi merupakan 
sumber utama gelatin yang ada di pasaran. Gelatin yang bersumber dari hewan lain 
seperti dari unggas dan ikan hanya sekitar 1% . Gelatin dari ikan menjadi prospek yang 
lebih bagus untuk dikembangkan. Bahan baku gelatin dapat diperoleh dari kulit, tulang, 
maupun sisik ikan. Ikan tuna merupakan salah satu ikan yang banyak dikembangkan 
karena tingginya permintaan baik dari pasar domestik maupun internasional. 
Penelitian ini menggunakan sisik ikan tuna yang dibagi menjadi 11 kelompok, dimana 
kelompok-kelompok ini direndam dengan asam asetat (0,01 N; 0,1 N; dan 1 N) dan 
NaOH (0,1 N; 0,1 N; dan 1N), sampel kemudian diekstraksi menggunakan alat-alat 
ekstraksi berupa waterbath, sonikator, mikrowave, dan autoclave, yang kemudian 
dikeringkan menggunakan alat berupa oven dan freeze dry.  
Penelitian ini bertujuan untuk melihat manakah diantara pengaruh konsentrasi asam 
dan basa, pengaruh gelombang mikro, sonik, panas tekanan tinggi, dan kering beku, 
yang menghasilkan kualitas gelatin yang optimal dilihat dari viskositasya. Pada 
penilitian ini, gelatin yang didapat dari ekstraksi kulit sisik ikan tuna dievaluasi secara 
organoleptis meliputi bau, rasa, dan bentuk. Dan juga dilakukan pengujian karakteristik 
meliputi % rendamen, pH, dan viskositas gelatin. Hasil viskositas paling optimal 
didapatkan dari pengaruh perendaman asam dengan konsentrasi 1 N dengan nilai 
viskositas 5,0564 cP. Ini sesuai dengan syarat viskositas yang baik menurut”Gelatin 
Handbook” 
 









A. Latar Belakang 
Limbah industri ikan tuna (Thunnus albacares) belum dimanfaatkan secara 
optimal menjadi suatu produk yang mempunyai nilai tinggi dan mempunyai kegunaan 
dalam industri. Padahal limbah seperti kulit tuna tersusun dari kolagen yang apabila 
dihidrolisis akan menghasilkan gelatin (Agustin, 2015) 
Gelatin didefinisikan sebagai produk yang diperoleh dengan hidrolisis parsial 
dari kolagen yang diturunkan dari kulit, jaringan ikat putih dan tulang binatang (GMIA, 
2012)  
Bahan baku utama yang digunakan dalam produksi gelatin adalah tulang sapi, 
kulit sapi, dan kulit babi. Beberapa sumber alternatif memasukkan ikan dan unggas 
dalam bahan bakunya (GMIA, 2012) akan tetapi, terdapat beberapa agama seperti 
agama Islam dan Yahudi yang melarang penggunaan produk yang berkaitan dengan 
babi, sementara orang Hindu tidak mengonsumsi produk yang berkaitan dengan sapi, 
serta peningkatan dan kepatuhan yang lebih ketat terhadap vegetarianisme di seluruh 
dunia.  Gelatin ikan (terutama dari ikan air hangat) dilaporkan memiliki karakteristik 
yang mirip dengan gelatin babi dan dengan demikian dapat dianggap sebagai alternatif 
dari gelatin mamalia untuk digunakan dalam produk makanan(Karim & Bhat, 2009) 
Menurut GME tahun 2018, Gelatin saat ini serba digunakan di berbagai sektor 





makanan, farmasi, dan fotografi, menurut statistik Gelatin hasil riset GME bahwa dunia 
pada saat ini sangat memerlukan gelatin, hal ini di diketahui setelah di adakan riset 
yang mengatakan bahwa produk berbasis gelatin memainkan peran utama dalam proses 
produksi di semua industri, diantaranya di industri makanan (59%)  farmasi (31%) 
fotografi (2%) dan lain lain (8%), ini menunjukkan bahwa kebutuhan dunia pada 
gelatin sangatlah besar. Di masa depan, gelatin akan terus menjadi bahan awal untuk 
inovasi di berbagai sektor untuk melindungi kesehatan, alam dan lingkungan secara 
berkelanjutan (GME, 2018) 
Gelatin di Indonesia merupakan barang impor dengan negara pengekspornya 
adalah Eropa dan Amerika. Persentase aplikasi gelatin di bidang pangan mencapai 60% 
dari total gelatin impor, sisanya digunakan di bidang non pangan. Kontribusi gelatin 
dari babi sebesar 60%, dari babi sebesar 40%, dari sapi sebesar 33% dan 27% dari 
gelatin yang berasal dari hewan lainnya (Hasdar, 2011) 
Tuna sirip kuning adalah komoditas ekspor utama bagi  Indonesia. Menurut 
data statistik yang dikeluarkan oleh KKP tahun 2015 menyatakan bahwa Tuna adalah 
salah satu ikan yang sangat penting dalam pertumbuhan ekonomi di Indonesia, menurut 
KKP untuk komoditas perikanan tangkap seperti tuna dan tongkol mengalami 
pertumbuhan produksi dari triwulan 1 hingga triwulan 3 tahun 2015, pertumbuhan 
paling signifikan untuk komoditas tuna adalah jenis albakor, sirip biru dan tuna mata 











Tidak hanya produksi perikanan tangkap, produksi perikanan budidaya ikan 
terus dilakukan sampai saat ini, ini demi melestarikan dan menjaga jenis jenis ikan 
yang sudah berkurang dan juga untuk mengimbangi penangkapan yang terus di 
lakukan. Dan setelah di riset, KKP memperoleh hasil bahwa produksi perikanan 
budidaya mencapai 14,3 juta ton atau mengalami kenaikan 7,96% dibanding tahun 
2013, dibandingkan tahun sebelumnya yang mencapai 13,3 juta ton tahun 2014. Dan 
Sulawesi selatan adalah provinsi dengan produksi perikanan budidaya terbesar dengan 
jumlah 3.10 juta ton.(Rahmantya, 2015) 
Gambar 1. Tabel Produksi Tuna, Tongkol, Cakalang Tahun 2015 





Sedangkan jumlah ekspor Tuna pada tahun 2015 tidak mengikuti 
perkembangan signifikan yang terjadi pada tahun 2014, ekspor tuna cenderung 













Gambar 3. Produksi Tuna, Tongkol, Cakalang Triwulan I-III 2014-2015 
Gambar 4. Data Ekspor Hasil Perikanan Menurut Komoditas Tahun 2015 





B. Rumusan Masalah 
1. Bagaimana pengaruh konsentrasi asam, basa, metode ekstraksi dan metode 
pengeringan terhadap viskositas gelatin sisik ikan tuna sirip kuning (Thunnus 
albacares) 
2. Bagaimana kondisi optimal ekstraksi gelatin menghasilkan gelatin dengan 
viskositas terbaik? 
C. Definisi Operasional dan Ruang Lingkup Penelitian 
1. Definisi Operasional 
a. Sisik Ikan Tuna (Thunnus albacares) dari PT IBM, Jalan Kima 14, Kawasan 
Industri Makassar, Kelurahan Daya, Kecamatan Biringkanaya, Makassar, 
Sulawesi Selatan, sebanyak 7 kg. 
b. Osein adalah hasil demineralisasi dari sisik ikan yang telah lunak dengan 
penambahan larutan asam. 
c. Degreasing adalah proses penghilangan daging dan kotoran yang menempel 
pada sampel. 
d. Demineralisasi adalah proses penghilangan mineral dari sampel sisik ikan 
dengan perendaman asam. 
e. Ekstraksi adalah proses penyarian senyawa gelatin dari bagian hewan yang 
meliputi sisik ikan tuna dengan menggunakan pelarut air. 
f. Gelatin merupakan salah satu jenis protein yang diperoleh dari kolagen 





g. Viskositas adalah ukuran kekentalan gelatin yang menentukan kriteria 
gelatin yang baik terhadap gelatin dari sisik ikan tuna. 
h. Asam adalah senyawa kimia yang bila dilarutkan dalam air akan 
menghasilkan larutan dengan pH lebih kecil dari 7. 
i. Basa adalah senyawa kimia yang bila dilarutkan dalam air akan 
menghasilkan larutan dengan pH lebih besar dari 7. 
j. Gelombang mikro atau mikro gelombang (microwave) adalah gelombang 
elektromagnetik dengan frekuensi super tinggi (Super High Frequency). 
k. Gelombang sonik adalah gelombang yang mengubah sinyal listrik menjadi 
getaran fisik. 
l. Panas tekanan tinggi (autoklaf) adalah alat pemanas tertutup yang 
menggunakan uap bersuhu dan bertekanan tinggi (1210C) selama kurang 
lebih 15 menit. 
m. Freeze drying adalah metode pengeringan yang dapat mempertahankan 
mutu hasil pengeringan, khususnya untuk produk-produk yang sensitif 
terhadap panas. 
2. Ruang Lingkup Penelitian 
 Ruang lingkup penelitian ini meliputi penentuan viskositas yang paling optimal 
dari beberapa kajian yang digunakan meliputi pengaruh konsentrasi asam basa, 
gelombang mikro, sonik, panas tekanan tinggi, kering beku dalam ekstraksi gelatin dari 





D. Kajian pustaka 
Penelitian yang dilakukan oleh Agunes T. Agustin dan Meity Sompie pada 
tahun 2015 dengan judul “Kajian gelatin kulit ikan tuna (Thunnus albacares) yang 
diproses menggunakan asam asetat” dimana Kulit ikan tuna direndam dalam air suhu 
50°C selama 30 menit untuk menghilangkan sisiknya. Selanjutnya dicuci, dipotong 
dengan ukuran ± 1 cm2. Kulit ikan tuna selajutnya direndam dalam larutan asam asetat 
3%, 6% dan 9% sesuai perlakuan (b/v) selama 48 jam. Setelah proses perendaman kulit 
dicuci hingga pH nya netral dan selanjutnya diekstraksi dalam water bath suhu 55°C. 
Kemudian disaring dan memperoleh larutan gelatin masing-masing sebanyak ±300 ml, 
kemudian dikeringkan dalam oven suhu 60°C selama 48 jam dan terbentuklah gelatin, 
hasilnya semakin tinggi konsentrasi asam asetat yang digunakan maka semakin tinggi 
pula persen rendamen yang didapatkan, tapi berbanding terbalik dengan nilai PH nya, 
semakin tinggi konsentrasi asam asetat yang digunakan maka semakin turun nilai PH 
nya. 
Penelitian yang dilakukan oleh Panayotis D. Karayannakidis dan Anastasios 
Zotos pada tahun 20014 yang meneliti tentang “Sifat-sifat Fisikokimia Gelatin Kulit 
Tuna (Thunnus albacares) dan Modifikasinya dengan Penambahan Berbagai 
Coenhancers” yang melakukan penelitiaan tentang pembuatan gelatin dengan cara 
penggunaan freeze dryer. Sampel setelah melalui proses perendaman dengan NaOH 
yang kemudian dilanjutkan dengan perendaman dengan Asam asetat, filtratnya akan 





diliofilisasi ke dalam Freeze Dryer pada suhu -20° dan 1030mbar, gelatin yang 
terbentuk setelah proses freeze dryer kemudian dianalisa menggunakan viskometer 
Brookfiel dengan hasil yang menunjukkan Gelatin kulit tuna yellowfin menunjukkan 
viskositas 4.86 ± 0,06 cP, yang sangat mirip dengan viskositas gelatin kulit sapi (4,95 
± 0,21 cP; P ≥ 0,05). 
Tina Fransiskha Carolyn Panjaitan juga pernah melakukan penelitian dengan 
menggunakan Tuna Sirip kuning dengan judul penelitian “Optimasi Ekstraksi Gelatin 
Dari Tulang Ikan Tuna (Thunnus albacares)” pada tahun 2016, ternyata konsentrasi 
asam yang digunakan dalam perendaman sangat berpegaruh dalam pembentukan 
rendamen gelatin. Metode yang digunakan untuk ekstraksi sampel mengacu pada 
metode penelitian sebelumnya dengan variasi konsentrasi larutan asam klorida 
1,3,5,7,9 dan 11% selama 4 hari. Hasil perlakuan variasi konsentrasi asam klorida 
tersebut menunjukkan konsentrasi asam klorida 3% menghasilkan rendemen tertinggi 
(5,03%). Konsentrasi asam yang semakin tinggi menyebabkan rendemen semakin 
menurun. Hal ini disebabkan karena konsentrasi asam yang semakin tinggi 
mengakibatkan semakin banyak kolagen yang terhidrolisis dan ikatanikatan peptida 
asam amino yang merupakan struktur utama dari kolagen mengalami degradasi. 
Degradasi dari komponen penyusun kolagen ini menyebabkan kolagen yang larut 
semakin banyak dan ikut terbuang pada proses pencucian ossein berlangsung sehingga 





Dalam meningkatkan kualitas gelatin, penelitian yang dilakukan oleh 
Muhammad Faris hidayat pada tahun 2017 yang meneliti tentang “Pembuatan Dan 
Karakterisasi Gelatin Taut  Silang Dari Limbah Sisik Dan Tulang Ikan Kakap Merah 
(Lutjanus sp.)” menunjukkan bahwa untuk meningkatkan kualitas gelatin juga bisa 
digunakan cara taut silang atau Cross-lingking, dimana gelatin bisa dimodifikasi 
dengan penambahan “cross-lingker” prosedur kerja yaitu gelatin yang didapat dari 
hasil perendaman dengan HCL selanjutnya di taut silangkan dengan gliserol, glukosa, 
kitosan, NaCMC, dan sukrosa. Gelatin hasil ekstraksi dari sisik ikan menunjukan 
kualitas yang paling baik jika di taut silang dengan bahan sukrosa teroksidasi, glukosa 
dan NaCMC berdasarkan nilai persen kenaikan viskositas berturut-turut ialah 80,65 %, 
72,42 %, 68,45 %. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh  Nirmala James 
pada tahun 2015 degan judul penelitian “Electrospun gelatin nanofibers: A facile cross-
linking approach using oxidized sucrose” yang menunjukkan bahwa dengan 
penambahan sukrosa teroksidasi dapat meningkatkan karakteristik dari gelatin 







E. Tujuan Penelitian 
Tujuan umum dari penelitian ini adalah menentukan pengaruh konsentrasi asam 
basa, pengaruh gelombang mikro, sonik, panas tekanan tinggi, dan kering beku 
terhadap viskositas gelatin. Secara khusus penelitian ini bertujuan untuk : 
1. Mengetahui berpengaruh atau tidaknya metode asam, basa, metode ekstraksi, 
dan metode pengeringan terhadap viskositas gelatin sisik ikan tuna (Thunnus 
albacares). 
2. Mengetahui kondisi optimal dari pengaruh asam asam, basa, metode ekstraksi, 
dan metode pengeringan terhadap viskositas gelatin sisik ikan tuna (Thunnus 
albacares). 
F. Manfaat Penelitian 
1. Dari hasil penelitian diharapkan dapat memberikan informasi tentang 
pengaruh yang paling optimal diantara pengaruh asam basa, gelombang 
mikro, sonik, tekanan tinggi, dan freeze dryer terhadap viskositas gelatin. 
2. Dari hasil penelitian ini, dapat dijadikan sebagai sumber data ilmiah atau 









A. Uraian Ikan Tuna Sirip Kuning 
1. Klasifikasi Ikan Tuna Sirip Kuning 
Menurut Teguh (2017), klasifikasi ikan tuna siri kuning adalah sebagai 
berikut : 
Kingdom  : Animalia 
Phylum  : Chordata 
Sub phylum  : Vertebrata Thunnus 
Class   : Teleostei 
Sub Class  : Actinopterygii 
Ordo   : Perciformes 
Genus   : Thunnus 
Species  : Thunnus albacares  






2. Deskripsi Ikan Tuna Sirip Kuning (Thunnus albacares) 
Ikan tuna sirip kuning merupakan ikan epipelagis yang menghuni lapisan atas 
perairan samudra, menyebar ke dalam kolom air sampai di bagian atas termoklinn. Ikan 
tuna sirip kuning kebanyakan mengarungi lapisan kolom air 100 m keatas, dan relatif 
jarang menembus lapisan termoklin, namun ikan ini mampu menyelam jauh ke 
kedalaman laut. Ikan tuna sirip kuning di Samudra Hindia menghabiskan 85% 
waktunya di kedalaman kurang dari 75 m (Sumadhiharga. 2009). 
Rata-rata umur ikan adalah 8 tahun. Tuna termasuk perenang cepat dengan 
kecepatan mencapai 80 km/jam dan terkuat di antara ikan-ikan yang berangka tulang. 
Mereka mampu membengkokan siripnya Ialu meluruskan tubuhnya untuk berenang 
cepat. Ikan tuna sirip kuning  memakan berbagai jenis ikan kecil, cumi-cumi. udang. 
dan kepiting. Ikan tuna sirip kuning adalah ikan pemburu yagn handal, dengan matanya 
yang besar maupun dengan indra pcnciuman dalam mencari mangsanya. Kapasitas 
maksimum  isi perut dari ikan tuna sirip kuning(Thunnus albacares) dapat mencapai 7 
dari berat tubuhnya. Ikan tuna setiap harinya daput mencerna makanannya 15 dari berat 









B. Uraian Gelatin 
Nama resmi gelatin adalah GELATINUM. Pemeriannya adalah berupa 
lembaran, kepingan, serbuk atau butiran, tidak berwarna atau kekuningan pucat, bau 
dan rasa lemah. Kelarutan yaitu jika direndam dalam air mengembang dan menjadi 
lunak, berangsur-angsur menyerap air 5 sampai 10 kali bobotnya, larut dalam air panas 
dan jika didinginkan berbentuk gundir, tidak larut dalam etanol (95%) P, dalam 
kloroform P dan dalam eter P, larut dalam campuran gliserol P dan air, jika dipanaskan 
lebih mudah larut, larut dalam asam asetat P. Larut dalam gliserin, asam, dan basa 
meskipun asam kuat atau alkalis dapat menyebabkan pengendapan (Rowe, Sheskey, & 
Quinn, 2009) 
1. Pembuatan gelatin 
Gelatin didefinisikan sebagai produk yang diperoleh dengan hidrolisis parsial 
dari kolagen yang diturunkan dari kulit, jaringan ikat putih dan tulang binatang 
(GMIA.2012). Karena berasal dari kolagen, gelatin diklasifikasikan dengan benar 
sebagai protein turunan. Ini memberikan reaksi protein khas dan dihidrolisis oleh 
sebagian besar enzim proteolitik untuk menghasilkan komponen peptida atau asam 
amino. Berbagai asam amino dapat diperoleh dari beberapa gelatin dengan hidrolisis 
lengkap, dalam gram per 100 gram kering gelatin, tercantum dalam gambar 2. 
Gelatin adalah bahan makanan yang umumnya diakui aman. Spesifikasi umum 





2. Pemanfaatan gelatin 
Gelatin dimanfaatkan terutama untuk mengubah cairan menjadi padatan yang 
elastis atau mengubah sol menjadi gel. Reaksi pada pembentukan gel ini bersifat 
reversible karena bila gel dipanaskan akan berbentuk sol dan bila didinginkan akan 
berbentuk gel lagi. Keadaan tersebut membedakan gelatin dengan gel dari pektin, 
alginat, albumin telur, dan protein susu yang gelnya irreversible (Setiawati, 2009)  
 
 
Gambar 7. Syarat gelatin yang komersial 






Tabel 1. Penggunaan bahan penggel dalam industri farmasi 
Hydrocoloid Concentration of gelling 
agent ( % w/w) 
Reference 
Agar 1-2 Stanley (2006) 
Alginate 1-2  Liu et al. (2003) 
Carrageenan 0,5-3 Nussinovitch 
High methoxy pectin 2-4 May (2000) 
Low methoxy pectin 0,1-4 May (2000) 
Gelatin 1-5 Tosh et al (2003) 
Gellan 0,5-1,5 Swon (1996) 
Sumber : (Saha, 2010) 
 Gelatin menunjukkan berbagai sifat fungsional. Ini bisa digunakan sebagai agen 
pembentuk gelatin dalam kembang api yang dibumikan (Jones1977). Gel gelatin 
meleleh pada suhu yang relatif rendah (mulut meleleh), dan warnanya yang tidak 
mencolok; Semua fitur ini membuat gelatin menjadi zat gelling yang disukai dalam 
produk yoghurt, spread lowfat dan kembang gula. Marshmallow, permen kapas, 
















Konfeksionari 68.000 Pembuatan film 27.000 
Jelly  36.000 Kapsul lunak 22.600 
Olahan daging 16.000 Cangkang kapsul 20.200 
Olahan susu 16.000 Farmasi 12.600 
Margarin / mentega 4.000 Teknik 6.000 
Food suplement 4.000 -  
Jumlah 144.000 Jumlah 88.400 
Sumber : (Setiawati, 2009) 
3. Mutu Gelatin 
Sifat fisika, kimia, dan fungsional sangat menentukan mutu dari gelatin, hal ini 
membuat gelatin mempunyai karakter yang unik. Sifat-sifat yang menjadi parameter 
dalam melihat mutu gelatin adalah  kekuatan gel, viskositas, dan rendamen. pH dapat 
mempengaruhi kekuatan gel, juga dengan adanya komponen elektrolit dan non-
elektrolit dan bahan tambahan lainnya, sedanggkan viskositas dpengaruhi oleh 
interkasi hidrodinamik suhu, pH, dan konsetrasi (Imeson. 2009).  Standar mutu gelatin 
yang dikeluarkan oleh SNI (2015) dan syarat gelatin yang baik berdasarkan FAO dapat 





Tabel 3. Standar mutu gelatin berdasarkan SNI (2015) 
Karakteristik Syarat 
Warna Tidak  berwarna-kuning  pucat 
Bau, rasa Normal (Dapat diterima Konsumen 
Kadar air Maksimum 16% 
Kadar abu Maksimum 3,25% 
Logam berat Maksimum50 mg/kg 
Arsen Maksimum 2 mg/kg 
Tembaga Maksimum 30 mg/kg 
Seng Maksimum 100 mg/kg 
Sulfiit Maksimum 1000 mg/kg 
 
Tabel 4. Persyaratan Gelatin berdasarkan FAO 
Parameter Persyaratan 
Kadar abu Tidak  lebih dari 2% 
Kadar air Tidak  lebih dari 18% 
Belerang dioksida Tidak  lebih dari 40 mg/kg 
Arsen Tidak  lebih dari 1 mg/kg 
Logam berat Tidak  lebih dari 50 mg/kg 
Timah hitam Tidak  lebih dari 5 mg/kg 
Batas cemaran ikroba 
     Standar plate count  
     W. coli 
     Streptococci  
 
Kurang dari 104/gr 
Kurang dari 104/gr  
Kurang dari 104/gr 
C. Gelombang Mikro 
Microwave merupakan alat pemanas makanan yang menggunakan gelombang 
elektromagnetik. Gelombang elektromagnetik pada microwave berada pada frekuensi 
sekitar 2450 MHz, yaitu λ = 12,24 cm. Gelombang pada microwave menggunakan 
gelombang mikro dan di arahkan ke ruang pemanas. Energi elektromagnetik 





makanan. Dimana waktu pemanasan yang cepat dan pemanasan volumetrik adalah 
merupakan keuntungan dari pemanasan microwave (Permatasari, 2015). 
Microwave Assisted Extraction (MAE). MAE merupakan teknik untuk 
mengekstraksi bahan-bahan terlarut di dalam bahan tanaman dengan bantuan energi 
gelombang mikro. Teknologi tersebut cocok bagi pengambilan senyawa yang bersifat 
thermolabil karena memiliki kontrol terhadap temperatur yang lebih baik dibandingkan 
proses pemanasan konvensional. Selain kontrol suhu yang lebih baik, MAE juga 
memiliki beberapa kelebihan lain, diantaranya adalah waktu ekstraksi yang lebih 
singkat, konsumsi energi dan solvent yang lebih sedikit, yield yang lebih tinggi, akurasi 
dan presisi yang lebih tinggi, adanya proses pengadukan sehingga meningkatkan 
phenomena transfer massa, dan setting peralatan yang menggabungkan fitur sohklet 
dan kelebihan dari mikrowave (Purwanto, 2010). 
Ruang pemanas microwave dibagi menjadi 16 titik dengan maksud untuk 
mengetahui nilai temperatur yang terdapat pada dasar ruang pemanas microwave 
tersebut, lihat pada Gambar 9. Pada gambar tersebut terlihat simbol berupa S dan B, S 
diartikan sebagai saf/kolom sedangkan B diartikan sebagai baris. Untuk menbedakan 
tiap titik diberi penomoran baris dan kolom agar pada saat pengambilan data tidak 









B. Gelombang Sonik 
Sonikasi merupakan aplikasi dari penggunaan energi suara untuk mengaduk 
partikel dalam suatu sampel dengan tujuan yang bermacam-macam. Sonikasi dapat 
digunakan untuk mempercepat pelarutan suatu materi dengan memecah reaksi 
intermolekuler, sehingga terbentuk partikel berukuran nano. Sonikasi berarti memberi 
perlakuan ultrasonik pada suatu bahan dengan kondisi tertentu, sehingga bahan tersebut 
mengalami reaksi kimia akibat perlakuan tersebut. Metode ini termasuk jenis metode 
top down dalam pembuatan material nano. Prosesnya dengan cara menggunakan 
gelombang ultrasonik dengan rentang frekuensi 20 KHz-10 MHz yang ditembakkan ke 
dalam medium cair untuk menghasilkan gelembung kavitasi yang dapat membuat 
partikel memiliki diameter dalam skala nano (Suslick & Price, 1999). 





C. Pengeringan Beku (Freeze Dryng) 
Pengeringan beku merupakan salah satu metode pengeringan yang digunakan 
untuk mempertahankan mutu bahan pangan atau produk pangan. Pengeringan ini 
memiliki keuntungan untuk mempertahankan stabilitas bahan/produk untuk 
menghindari perubahan aroma, warna dan unsur organoleptik lainnya serta stabilitas 
struktur seperti pengerutan dan perubahan bentuk, dapat mencegah aktivitas mikroba 
dan mencegah terjadinya reaksi-reaksi kimia (Nofrianty. 2013). 
Menurut Belyamin, dkk (2011), komponen-komponen alat pengeringan beku 
adalah sebagai berikut:  
1. Wadah penyimpanan sampel (chamber)  
Chamber pada mesin pengeringan beku merupakan wadah untuk meletakkan 
bahan/produk yang akan dikeringkan. Pemanasan dalam ruang terjadi disebabkan oleh 
pemanas kondensor dari bagian atas dan bawah serta tekanan yang ada sangat rendah 
karena akan ditarik mesin vakum. Mesin vakum ini bertujuan untuk menarik uap air 
yang ada pada bahan/produk.  






2. Penjerap dingin (Cold trap) 
Cold trap merupakan bagian ruangan yang digunakan sebagai tempat udara 
campuran dengan kandungan air, dimana evaporator akan menangkap air sehingga 
udara yang masuk ke dalam mesin vakum benar-benar telah kering untuk menghasilkan 
bahan/produk dengan kualitas yang baik .  
3. Unit refrigerasi (Refrigeration unit) 
Refrigeration unit digunakan untuk mengkondensasikan uap pada perangkap 
uap serta untuk membekukan bahan/produk ketika pengeringan beku dengan 
menggunakan mode pembekuan lempeng sentuh. Peralatan pendukung pada alat 
pengeringan beku adalah pompa vakum dengan tekanan ultimate (tekanan kerja) 6,7 x 
10-2 Pa. 
Prinsip kerja pengeringan beku ini diawali dengan proses pembekuan 
bahan/produk pangan dan dilanjutkan dengan pengeringan. Pengeringan ini 
mengeluarkan/memisahkan hampir sebagian besar air dalam bahan/produk yang ada 
melalui proses sublimasi. Proses pengeringan dengan pengeringan beku dapat dilihat 
pada Gambar 1. dan 2. (Hariadi, 2013) 






Proses pengeringan beku dapat dijelaskan berdasarkan ketiga gambar tersebut 
dapat diketahui bahwa dengan mengatur tekanan (P) serta suhu (T), air dapat 
membentuk gas (uap), cair (air) serta padatan (es). Air akan berada pada kesetimbangan 
uap, air dan es jika berada pada tekanan 4,58 torr (610,5 Pa) dan suhu 0 oC (Gambar 
12). Titik dimana kesetimbangan terjadi antara ketiga fase tersebut dinamakan titik 
triple, akan tetapi dapat mengalami proses sublimasi jika suhu dinaikkan melebihi suhu 
titik triple. Sublimasi adalah proses yang mengalami perubahan fase, yaitu dari padat 
(es) menjadi uap (Gambar 2.7 B). Air dalam bahan pangan secara kontinyu akan 
berkurang melalui proses sublimasi apabila suhu dinaikkan melebihi suhu triple 
(Hariadi, 2013). 
D. Panas Tekanan Tinggi 
Autoklaf merupakan suatu bejana yang dapat ditutup, yang diisi oleh uap panas 
dengan tekanan tinggi. Suhu didalamnya dapat mencapai 115°C hingga 125°C dan 
tekanan uapnya mencapai 2 – 4 atm. Alat tersebut merupakan ruang uap berdinding 
rangkap yang diisi dengan uap jenuh bebas udara dan dipertahankan pada suhu serta 





tekanan yang ditentukan selama periode waktu yang dikehendaki. Agar penggunaan 
autoklaf efektif, uap air harus dapat menembus setiap alat yang disterilkan. Oleh karena 
itu, autoklaf tidak boleh terlalu jenuh, agar uap air benar-benar menembus semua area 
(Adji, 2007). 
E. Tinjauan Islam Tentang Pembuatan Gelatin Halal 
Gelatin dari sisik ikan tuna sangat penting adanya untuk negara Indonesia yang 
mayoritas warganya adalah muslim. Gelatin yang terbuat dari tulang ikan, atau sisik 
ikan ikan sangat terjamin kehalalannya. Hal ini berkaitan dengan hukum syariat Islam 
yang mewajibkan pengikutnya untuk mengkonsumsi sesuatu yang jelas kehalalnya. 
mengkonsumsi sesuatu yang halal merupakan wujud keimanan dan ketaqwaan kepada 
Allah SWT. 
Mengacu  pada firman Allah QS,  Al-maidah 96 yang berbunyi: 
َّ ِحل 
ُ
ي اَرةَِِّۖوَُحر َِمََّعلَۡيُكۡمََّّۥَوَطَعاُمهََُّّٱۡۡلَۡحرَِّلَُكۡمََّصۡيُدََّّأ ُكۡمََّولِلس 
َمَتَٰٗعاَّل 
ََِّصۡيُدَّ َب 
ُقوا ََّماَُّدۡمُتۡمَُّحُرٗماَّۗوَََّّٱلۡ َََّّٱت  ِي ََّّٱّلل  وَنََّّٱَّل  ٩٦ََّّإََِلۡهَُُِّتََۡشُ
Terjemahnya : 
Dihalalkan bagimu binatang buruan laut dan makanan (yang berasal) dari laut 
sebagai makanan yang lezat bagimu, dan bagi orang-orang yang dalam perjalanan; 
dan diharamkan atasmu (menangkap) binatang buruan darat, selama kamu dalam 





Para ulama memahami kata-kata binatang buruan laut dalam arti apa yang 
diperoleh dengan upaya dan yang dimaksud dengan makanan (yang berasal) dari laut 
adalah apa yang mengapung atau yang terdampar. Karena yang mengapung dan 
terdampar tidak lagi diperoleh dengan memburunya. Ada juga yang memahami kata 
makanannya dalam arti yang diasinkan dan dikeringkan. Tidak ada larangan untuk 
berburu binatang laut dan sungai, kerena binatang laut sangat melimpah (Quraish, 
2001: 189). 
Merujuk dari penjelasan diatas, dapat disimpulkan bahwa ikan adalah makanan 
yang halal untuk dikonsumsi, begitu juga dengan sisik dari ikan itu sendiri. Sisik adalah 
bagian dari tubuh ikan yang berfungsi sebagai pelindung tubuh bagi ikan, sisik ini 
mengandung protein kolagen yang apabila diolah dengan cara tertentu dapat dibuat 
sebagai bahan gelatin yang saat ini jumlah kebutuhannya di setiap negara makin 
meningkat tiap tahunnya. Kehalalan ikan untuk dikonsumsi semakin dipertegas dari 
sabda Rasulullah SAW yang berbunyi 
Dari Ibnu Umar RA,  Rasulullah SAW bersabda, 
َماِن فَاْلَكبُِد أُِحلَّْت لَنَا  ا الدَّ ا اْلَمْيتَتَاِن فَاْلُحوُت َواْلَجَراُد َوأَمَّ َمْيتَتَاِن َوَدَماِن فَأَمَّ
 َوالطَِّحالُ 
“Kami dihalalkan dua bangkai dan darah. Adapun dua bangkai tersebut adalah ikan 
dan belalang. Sedangkan dua darah tersebut adalah hati dan limpa.” (HR. Ibnu Majah 





Mazhab Abu Hanifah berpendapat bahwa yang halal dari binatang laut atau 
sungai hanya ikan saja, dan bahwa tidak dibenarkan memakan ikan yang mengapung 
antara lain atas dasar bahwa ia adalah bangkai. Ulama lain mengecualikan dari larangan 
memakan bangkai, bangkai ikan dan bangkai belalang, berdasarkan pada sabda Nabi 
Muhammad SAW di atas. 
Sumber makanan dari bahan laut tidak diragukan kehalalannya, berbeda dengan 
sumber yang lain karena kehalalannya masih bisa dipertanyakan, apakah sumbernya 
halal, diperoleh dengan cara yang halal, dikelola dengan cara yang halal. Hal-hal yang 
seperti ini sudah terhindar dengan penggunaan bahan baku atau sampel dari sisik ikan 
tuna. Oleh karena itu kehalalan dan toyi’ban dari hasil gelatin yang dihasilkan sudah 
tidak diragukan lagi. 
Bagi masyarakat muslim terutama di Indonesia makan makanan yang baik dan 
halal adalah  kewajiban, salah satu contohnya ialah penggunaan bahan gelatin yang 
bersumber dari tulang ikan dan sisik ikan maupun sisik ikan. Sebab sampai saat ini 
bahan gelatin yang paling banyak digunakan  ialah yang berbahan dasar dari babi, 
sedangkan jelas dijelaskan dalam Al-Quran tentang jenis-jenis makanan atau bahan 









Mengacu  pada firman Allah QS,  Al-an’am 145 yang berbunyi                                















َِّرِۡجٌسَّأ َّبِهََِّّٱّلل  َُّطر َّٱۡضََّفَمِنََّّۦ 
َّبَاٖغََّوََّلََّعَّ ََّرب َكََّغُفورَّٞر ِحيٞمََّّدََّٖغۡۡيَ ١٤٥ََّّفَإِن 
Terjemahnya: 
“Katakanlah: "Tiadalah aku peroleh dalam wahyu yang diwahyukan kepadaKu, 
sesuatu yang diharamkan bagi orang yang hendak memakannya, kecuali kalau 
makanan itu bangkai, atau darah yang mengalir atau daging babi - karena 
Sesungguhnya semua itu kotor - atau binatang yang disembelih atas nama selain Allah. 
Barangsiapa yang dalam Keadaan terpaksa, sedang Dia tidak menginginkannya dan 
tidak (pula) melampaui batas, Maka Sesungguhnya Tuhanmu Maha Pengampun lagi 
Maha Penyayang" 
Pengharaman babi atau apa yang disebut diatas, yakni bahwa makanan tersebut 
berdampak buruk dalam jiwa dan perilaku manusia. Imam Syafi’i menegaskan bahwa 
ayat ini turun dalam konteks menjawab pertanyaan, yakni diskusi antara Nabi 
Muhammad Shallallahu Alaihi Wa Sallam dan kaum musyrikin tentang binatang 
ternak yang mereka percaya diharamkan Allah sehingga ayat ini hanya menguraikan 
hal-hal yang dipertanyakan dan didiskusikan itu, tidak menyangkut binatang atau jenis 
maknan yang lain (Quraish, 2003). 
Kebutuhan negara-negara di dunia dengan gelatin makin meningkat tiap 
tahunnya, begitupun juga dengan negara Indonesia, produksi gelatin di negara ini 





mengimpor gelatin yang sebagian besar berasal dari Eropa. Sebagaimana yang kita 
ketahui bahwa negara-negara di eropa sangat didominasi oleh masyarakat yang 
beragama Nasrani, dimana agama ini tidak mempersoalkan tentang makanan yang 
bersumber dari babi. Berbeda dengan negara Indonesia yang mayoritas penduduknya 
beragama Islam. Islam sendiri mengharamkan penggunaan babi sebagai bahan 
makanan, begitu juga dengan hewan yang disembelih atas nama selain Allah, meskipun 
hewan tersebut halal untuk dikonsumsi. Maka daripada itu terus dilakukan penelitian 
tentang pengembangan gelatin yang bersumber dari bahan-bahan yang lain seperti 
ikan, dimana hewan ini mempunyai resiko penyakit yang rendah dibandingkan babi 
maupun sapi, begitu juga dengan  faktor agama dimana hampir semua agama di dunia 








A. Jenis dan Lokasi Penelitian 
1.  Jenis Penelitian 
  Jenis penelitian ini ialah kuantitatif eksperimental (Nasir, 2011) 
2. Lokasi Penelitian 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Farmasi dan Laboratorium 
Farmasetika jurusan Farmasi Fakultas Kedokteran dan Ilmu Kesehatan Universitas 
Islam Negeri Alauddin Makassar, Laboratorium Fitokimia Fakultas Farmasi 
Universitas  Hasanuddin Makassar,  Laboratorium Biofaraka Pusat Kegiatan Penelitian 
Universitas Hasanuddin Makassar dan Fakultas Bioteknologi Terpadu Fakultas 
Peternakan Universitas Hasanuddin Makassar. 
B. Pendekatan Penelitian 
Penelitian ini merupakan penelitian pre-eksperimental di laboratorium, yaitu 
penelitian yang mengungkapkan pengaruh atau suatu gejala yang timbul, dengan ciri 
khusus, yaitu dengan melakukan percobaan (Budiharto., 2008) 
C. Sampel 
Sampel penelitian ini adalah Sisik ikan tuna yang di ambil dari Pabrik KIMA PT. 
BMI, Jl. Kima 14, Kawasan Industri Makassar, Kelurahan Daya, Kecamatan 






D. Alat dan Bahan 
1. Alat yang digunakan  
Alat-alat yang digunakan Autoklaf hirayama, blender, cawan porselin, gelas 
kaca, kain flanel, mikrowafe,  oven Mammert®, pengaduk kayu, pH meter, pipet tetes, 
pipet volumentri, Sonikator, Tanur Nabertherm®, talang stainless, termometer, 
timbangan digital, viscometer Ostwald, wadah tahan asam, water bath. 
2. Bahan yang digunakan 
Bahan baku yang digunakan adalah Aquades, Asam Asetat, HCl, Natrium 
Hidroksida,  dan sisik ikan tuna 
E. Prosedur Kerja 
1. Pengolahan sampel 
Proses pengerjaan sisik ikan tuna dibagi dalam 11 kelompok, dimana masing 
masing kelompok mempunyai perlakuan yang berbeda-beda, secara umum sisik diolah 
menjadi gelatin melalui 4  tahap, yaitu: 
a. Degreasing 
Kulit ikan tuna yang telah diperoleh, dilakukan proses pencucian atau 
pembersihan. Proses pembersihan dilakukan dengan cara membuang kotoran, sisa 
daging, lemak, pada sisik. Untuk memudahkan proses pembersihan, dapat dilakukan 
dengan memanaskan Kulit ikan tuna dengan air mendidih selama 60 menit, selanjutnya 





masing-masing kelompok lalu dihaluskan dengan cara diblender untuk memperluas 
permukaan (Huda, 2013). 
b. Demineralisasi 
Demineralisasi merupakan proses penghilangan kalsium dan garam garam 
mineral yang terdapat didalam sampel sehingga sampel yang dihasilkan menjadi lunak 
atau biasa disebut osein. Proses demineralisasi pada penelitian ini  mempunyai 
berbagai perlakuan yang berbeda-beda, tergantung dengan metode yang digunakan 
disetiap kelompoknya. Yang pertama adalah berat sampelnya, dimana pada kelompok 
1 hingga kelompok 10 menggunakan sampel sebanyak 250 gram, sedangkan pada 
kelompok 11, sampel yang digunakan sebanyak 125 gram. 
Yang kedua adalah jenis pelarutnya, banyak pelarut yang digunakan disetiap 
rendaman adalah 1 liter atau  menggunakan perbandingan 1;4 g/ml sambil terus 
dilakukan pengadukan(Huda, 2013), dan hampir semua kelompok menggunakan 
pelarut asam asetat 1 N, tetapi khusus pada metode pengaruh konsentrasi asam dan 
basa, pelarut-pelarutnya dibedakan dengan berbagai konsentrasi, yaitu pada kelompok 
1 menggunakan pelarut asam asetat 0,01 N, dan pada kelompok 2 menggunakan asam 
asetat 0,1 N. Dan untuk pelarut basa, pada kelompok 1 menggunakan pelarut NaOH 
0,01 N, kelompok 2 menggunakan NaOH 0,1 N, dan kelompok 10 menggunakan 
pelarut NaOH 1 N. Sedangkan sisanya, yaitu kelompok 3,4,5,6,7 dan 11 menggunakan 





Yang ketiga adalah lama perendamannya, perendaman yang dilakukan untuk 
kelompok 1,2,3,4,8,9, dan 10 adalah selama 8 jam,sedangkan untuk kelompok 5,6 dan 
7 direndam selama 12 jam. Setelah perendaman, dilakukan penyaringan dengan 
menggunakan kain flanel 4 lapis, guna  diambil osseinnya 
Perbedaan perlakuan yang terakhir pada proses demineralisasi adalah proses 
penetralan ossein, dimana pada metode pengaruh konsentrasi asam dan basa seperti 
pada kelompok 1,2, dan 3 diberikan NaOH dalam menetralkan osseinnya,  dan pada 
kelompok 8,9 dan 10, diberikan HCl untuk menetralkan osseinnya. Sedangkan pada 
kelompok 4,5,6,7, dan 11, penetralan ossein dilakukan dengan cara mencuci ossein 
mengunakan aquadest sebanyak jumlah pelarut yang digunakan dalam merendam, 
dimana pencucian dilakukan sebanyak 3 kali untuk setiap rendaman, dan disetiap 
pencucian dibuang air bilasannya menggunakan kain flanel 4 lapis. 
c. Ekstraksi 
Ekstraksi dilakukan setelah proses demineralisasi, ekstraksi dilakukaan dengan 
menggunakan suhu tertentu antara 50-100° C (GMIA, 2012). Proses ektraksi dilakukan 
bervariasi sesuai dengan kelompok masing-masing. Dalam proses ekstraksi, ossein 
ditambahkan dengan aquadest sebanyak jumlah pelarut yang digunakan pada proses 
demineralisasi. 
Ossein yang telah ditambahkan dengan aquadest selanjutnya diekstraksi dengan 
alat ekstraksi yang berbeda-beda tergantung dengan metode yang digunakan. Pada 





dry, yaitu kelompok 1,2,3,4,8,9,10,dan 11, digunakan waterbath dengan suhu 60°C 
selama 8 jam untuk mengekstraksi osseinnya. Untuk ekstraksi pada metode pengaruh 
gelombang ultrasonik yaitu kelompok 5, menggunakan alat sonikator  dengan suhu 
50°C selama 3 jam. Untuk ekstraksi pada metode pengaruh gelobang mikro yaitu 
kelompok 6 menggunakan alat mikrowave dengan suhu 100°C selama 1 jam. Dan yang 
terakhir yaitu untuk ekstraksi pada metode pengaruh tekanan panas tinggi yaitu 
kelompok 7 menggunakan alat autoclave dengan suhu 121°C selama 1 jam. Ossein 
yang telah diekstraksi kemudian disaring menggunakan kain flanel 4 lapis, guna 
diambil filratnya. 
d. Pengeringan 
Filtrat yang didapatkan dari hasil ekstraksi selanjutnya dikeringkan (Huda, 
2013). Proses pengeringan juga berbeda-beda disetiap kelompoknya, tergantung 
dengan metode yang digunakan. Untuk kelompok 1,2,3,4,5,6,7,8,9, dan 10, 
menggunakan alat pengeringan berupa oven dengan suhu 60°C. Sedangkan untuk 
kelompok 11 menggunakan alat pengeringan berupa freeze dry dengan suhu -40°C 
2. Analisis Viskositas Gelatin 
Sampel ditimbang sebanyak 6,67 g kemudian dilarutkan dalam air suling 
hingga volume 100 ml pada suhu 700C. Gelatin didinginkan pada suhu 20oC diukur 








HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil 
1. Hasil Uji Organoleptik Sisik Ikan Tuna 

























Bentuk Bau Rasa Warna 
1 Serbuk Khas Halus Kuning Kehitaman 
2 Lembaran Khas Kasar Kuning kecoklatan 
3 Lembaran Khas Kasar Kuning kekuningan 
4 Lembaran Khas Kasar Kuning kecoklatan 
5 Serbuk Khas Halus Putih 
6 Lembaran Khas Halus Kuning kecoklatan 
7 Kepingan Khas Kasar Coklat 
8 Serbuk Khas Kasar Kuning kecoklatan 
9 Kepingan Khas Kasar Kuning kecoklatan 
10 Lembaran Khas Kasar Kuning kecoklatan 





2. Hasil Uji Viskositas 











B.  Pembahasan 
Penelitian yang dilakukan kali ini menggunakan sampel dari sisik ikan tuna 
sirip kuning (Thunnus albacares) yang diperoleh dari PT.IBM, bertempat di kima 14 
Kawasan Industri Makassar, kecamatan biringkanaya Makassar, sulawesi selatan. 
Secara umum, pembuatan gelatin dibagi menjadi 4 tahapan yaitu Deagreasing, 
demineralisasi, ekstraksi dan tahap terakhir ialah pengeringan (Huda, 2013) 
Penelitian ini berlangsung dengan membagi kelompok sampel menjadi 11 
kelompok, dimana tiap kelompok setiap kelompok mempunyai perlakuan-perlakuan 
yang berbeda-beda perlakuannya. Sampel yang digunakan adalah sisik ikan tuna sirip 
kuning, dimana sampel ini dibagi 250 gram tiap kelompoknya, khusus kelompok 11, 

















pelarut seperti Asam asetat dan NaOH. Kelompok 1,2,3,4,5,6,7, dan 11 hampir 
semuanya direndam dengan asam asetat 1 N, kecuali pada kelompok 1 dan 2 yang 
menggunakan asam asetat dengan konsentrasi berturut-turut adalah 0,01 N dan 0,1 N, 
Sedangkan pada kelompok 8,9 dan 10 direndam dengan NaOH dengan konsentrasi 
adalah berturut-turut adalah 0,01 N; 0,1 N; dan 1 N, perlu diketahui bahwa perbedaan 
konsentrasi pelarut pada kelompok 1,2,3,8,9, dan 10 dilakukan untuk membandingkan 
konsentrasi mana yang paling efektif dalam pembuatan gelatin. Selanjutnya sampel di  
saring guna diambil osseinnya dan di netralkan dengan cara yang berbeda-beda, 
kelompok 1, 2 dan 3 dinetralkan dengan penambahan NaOH, kelompok 4,5,6, dan 7 
dinetralkan dengan cara dilakukan pencucian dengan aquadest, dan kelompok 8,9, dan 
10 dinetralkan dengan penambahan NaOH. Ossein yang telah dinetralkan kemudian 
diekstrasi dengan cara yang berbeda-beda pula, untuk kelompok 1,2,3,4,8,9,10,dan 11, 
diekstraksi dengan waterbath sedangkan kelompok 5,6, dan 7 diekstraksi dengan alat 
yaitu secara berturut-turut sonikator, mikrowave dan autoclave. Sampel yang telah 
diekstraski kemudian diambil filtratnya dan di keringkan pada oven, tetapi khusus pada 
kelompok 11 pengeringan dilakukan dengan alat freeze dry.  
Setelah semua gelatin terbentuk, kemudian dilakukan pengujian berupa uji 
organoleptik dan uji viskositas gelatin. 
Yang pertama yaitu uji organoleptik, yaitu pengujian yang didasarkan pada 
bentuk, rasa, aroma, dan warna dari gelatin. Dimana hasil yang diperoleh untuk 





halus dan warna yang kuning kehitaman. Untuk kelompok 2, diperoleh hasil gelatin 
yang berbentuk lembaran, berbau khas, dengan rasa yang kasar dan berwarna kuning 
kecoklatan. Pada kelompok 3 diperoleh bentuk lembaran, berbau khas, dengan rasa 
khas dan warna kuning. Untuk kelompok 4, gelatin yang diperoleh berbentuk 
lembaran, berbau khas, dengan rasa kasar dan berwarna kuning kecoklatan. Sedangkan 
kelompok 5 didapatkan gelatin yang berbentuk beraroma khas dengan rasa yang halus 
serta berwarna putih. Untuk kelompok 6 diperoleh gelatin dengan bentuk lembaran 
beraroma khas dengan rasa halus berwarna kuning kecokelatan. Untuk kelompok 7 
didapatkan gelatin berbentuk kepinan, beraroma khas dengan rasa yang halus dan 
berwarna cokelat. Pada kelompok 8 diperoleh gelatin dengan bentuk serbuk dengan 
aroma yang khas dan rasa yang kasar serta berwarna  kuning kecoklatan. Untuk 
kelompok 9 diperoleh gelatin berbentuk kepingan, berbau khas, dengan rasa yang 
kasar, berwarna kuning kecoklatan. Pada kelompok 10 diperoleh gelatin dengan bentuk 
lembaran berbau khas, dengan rasa yang kasar, dan berwarna kuning kecoklatan. 
Sedangkan pada kelompok 11 diperoleh gelatin dengan bentuk pipih dengan aroma 
yang khas,rasanya kasar dan berwarna putih. Dari keseluruhan gelatin yang diperoleh, 
gelatin yang diperoleh telah memenuhi syarat pemerian gelatin pada FI edisi 5, dan 
telah memenuhi standar karakteristik orgnnoleptik gelatin yang tercantum di Gelatin 
Handbook. 
Pengujian selanjutnya adalah uji viskositas gelatin, akan tetapi sebelum kita 





yang hampir sama, dari 11 kelompok dibagi menjadi 4 perlakuan berbeda, yang 
pertama adalah perlakuan sampel menggunakan metode asam yang meliputi kelompok 
1; 2; dan 3, yang kedua adalah perlakuan sampel menggunakan metode pengeringan 
yang meliputi kelompok 4 dan 5, yang ketiga ialah perlakuan sampel menggunakan 
metode ekstraksi yang meliputi kelompok 5 ; 6; dan 7, dan yang ke empat ialah 
perlakuan sampel menggunakan metode basa yang meliputi kelompok 8; 9; dan 10.  
Viskositas adalah salah satu pengujian paling penting dalam menentukan 
kualitas dari gelatin. Viskositas berhubungan dengan bobot molekul gelatin, dimana 
semakin besar bobot molekul maka laju aliran akan semakin lambat sehingga akan 
meningkatkan nilai viskositas (Setiawaty. 2009). Dalam mengukur viskositas, hal 
pertama yang harus dilakukan adalah mengukur laju alir dan juga bobot jenis dari 
sampel gelatin. Pengukuran laju alir yaitu menggunakan viskometer ostwald, 
ditimbang gelatin sebanyak 0,67% kemudian di tambahkan aquadests dengan suhu 60° 
sebanyak 10 ml, sampel yang telah dilarutkan selanjutnya diukur waktu laju alirnya 
menggunakan viskometer ostwald. Sedangkan untuk pengukuran bobot jenis, diambil 
0,2 gr sampel gelatin kemudian di masukkan ke dalam piknometer, lalu di tambahkan 
dengan aquadest hingga pikno terisi penuh, pikno kemudian ditimbang menggunakan 
neraca analitik untuk mengetehui bobot jenis nya. Setelah laju alir dan bobot jenis 
sudah di dapatkan,  maka viskositas dari sampel bisa diukur dengan memasukkan 
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Menurut “Gelatin Handbook” (GMIA, 2012), syarat viskositas gelatin yang 
baik untuk tipe A adalah 15-75 mPs (1,5 cP - 7,5 cP) sedangkan untuk tipe B adalah 
20-75 mPs (2 cP - 7,5 cP) 
Dari hasil pengukuran viskositas, nilai viskositas dari perlakuan sampel 
menggunakan metode asam meliputi Kelompok 1, 2 dan 3 didapatkan hasil berturut-
turut 1,1343 cP; 9,1289 cP; dan 5,0564 cP, dari hasil tersebut bisa dilihat bahwa hanya 
pada kelompok 3 dengan nilai viskositas 5,0564 yang memenuhi syarat viskositas 
gelatin yang baik tipe A menurut “Gelatin Handbook” (GMIA. 2012), hal ini 
menunjukkan bahwa kemampuan asam asetat pada konsentrasi 0,1 N dalam 
menghidrolisis peptida kolagen sisik ikan tuna kurang baik, tingginya rendahnya nilai 
viskositas sangat dipengaruhi oleh distribusi molekul peptida gelatin dalam larutan 
serta berat molekul dari peptida gelatin (Nishimoto et al., 2005). Semakin besar berat 
molekul dari gelatin maka distribusi molekul gelatin dalam larutan semakin lambat 
sehingga menghasilkan nilai viskositas yang tinggi (Mariod dan Adam, 2013). 
Untuk perlakuan sampel yang menggunakan metode pengeringan meliputi 
kelompok 4 dan 11, didapatkan hasil secara berturut-turut yaitu 4,3911 cP dan 4,9164 
cP,dari hasil ini dapat dilihat bahwa keduanya telah memenuhi syarat untuk viskositas 
gelatin yang baik tipe A menurut “Gelatin Handbook” (GMIA, 2012). Sedangkan 
viskositas gelatin dari perlakuan sampel yang menggunakan metode ekstraksi meliputi 





yang diperoleh dapat dilihat bahwa hanya gelatin pada kelompok 5 yang tidak 
memenuhi syarat untuk viskositas gelatin yang baik menurut “Gelatin Handbook” 
(GMIA, 2012), berdasarkan hasil viskositas yang didapatkan, dapat disimpulkan 
bahwa terdapat perebedaan yang nyata untuk viskositas-viskositas yang didapatkan 
ditiap kelompoknya, hal ini dikarenakan suhu yang berbeda-beda pada proses 
ekstraksi. Secara keseluruhan semakin meningkatnya suhu ekstraksi maka semakin 
rendah nilai viskositasnya. Hal ini diduga karena pemanasan yang tinggi menyebabkan 
terjadinya hidrolisis lanjutan pada kolagen yang telah menjadi gelatin, sehingga akan 
memutuskan rantai asam amino sehingga viskositasnya menjadi rendah. Viskositas 
berbanding terbalik dengan suhu, semakin meningkatnya suhu maka viskositas akan 
semakin rendah. Hal ini disebabkan karena adanya gerakan partikel-partikel fluida 
yang semakin cepat apabila suhu ditingkatkan dan menurun viskositasnya. Menurut 
Stansby (1977) dalam Wiratmaja (2006), semakin panjang rantai asam amino gelatin 
maka nilai viskositas gelatin akan semakin besar,  itulah yang terjadi pada hasil 
viskositas yang rendah pada ekstraksi autovlav dengan nilai 2,2182 cP dikarenakan 
karena suhu yang digunakan sangat tinggi  yatu 121°C, sedangkan pada ekstraksi 
dengan menggunakan mikrowave dengan suhu 100°C mendapatkan nilai viskositas  
dengan nilai 4,1209, ini diduga karena suhu pemanasan yang tidak terlalu tinggi 
dibandingkan dengan autoclave, sehingga viskositas gelatin yang didapatkan cukup 
baik. Sedangkan pada ekstraksi dengan sonikator didapatkan nilai viskositas yaitu 





ekstraksi pada alat sonikator yaitu selama 3 jam dengan suhu rendah yaitu 50°C, 
kolagen yang terlalu lama berikatan dengan air dapat membuat terjadinya hidrolisis 
lanjutan pada kolagen. 
Untuk perlakuan sampel yang menggunakan metode basa meliputi kelompok 
8,9 dan 10, diperoleh hasil secara berturut-turut 1,5903; 1,9672 dan 1,1284. Dari hasil 
yang didapatkan dapat dilihat bahwa tidak ada satupun dari ke tiga kelompok yang 
memenuhi syarat gelatin yang baik menurut “Gelatin Handbook”. Rendahnya nilai 
viskositas kemungkinan terjadi akbiat lemahnya ikatan silang yang menyebabkan 
kolagen mudah terhidrolisis, hidrolisis ini dapat menurunkan berat molekul kolagen 
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Berdasarkan analisis dengan metode anova diperoleh hasil bahwa perlakuan 1, 
2, 3, dan 4 signifikan mempengaruhi viskositas dengan tingkat kepercayaan dimana 
nilai p < 0,05 (Lampiran 3), kemudian analisis dilanjutkan dengan menggunaan metode 
BNT untuk mengetahui kondisi yang optimal terhadap viskositas yang diperoleh. 
Berdasarkan hasil yang didapat,  diketahui bahwa masing-masing perlakuan 
mempunyai perbedaan yang signifikan, karena nilai p < 0,05 sehingga kondisi yang 
optimal untuk viskositas dinilai dari viskositas yang tertinggi dan memenuhi 
persyaratan GMIA. 
Pada perlakuan dengan sampel menggunakan metode asam yang meliputi 
kelompok 1; 2 dan 3, diketahui bahwa kelompok 3 memiliki kondisi viskositas yang 
paling optimal dengan nilai viskositas 5,05 cP, dan untuk perlakuan sampel 
menggunakan metode pengeringan yang meliputi kelompok 4 dan 11 diketahui bahwa 
kelompok 11 memiliki kondisi viskositas yang paling optimal dengan nilai 4,39 cP, 
dan untuk perlakuan sampel yang menggunakan metode ekstraksi meliputi kelompok 
5; 6; dan 7; diketahui bahwa kelompok 6 memiliki kondisi viskositas yang paling 
optimal dengan nilai 4,12 cP, sedangkan untuk perlakuan sampel yang menggunakan 
metodebasa meliputi kelompok 8; 9; dan 10, diketahui bahwa kelompok 9 memiliki 
kondisi viskositas yang paling optimal dengan nilai 1,96 cP, tetapi tidak memenuhi 










Dari hasil penelitian yang  dilakukan, diperoleh kesimpulan : 
1. Asam, Basa, metode ekstraksi, dan metode pengeringan secara signifikan 
mempengaruhi viskositas gelatin dengan tingkat kepercayaan 95%. 
2. Kondisi optimal viskositas gelatin yang dihasilkan oleh proses perendaman 
menggunakan asam 1 N dengan viskositas 5,05 cP, proses ekstraksi 
menggunakan microwave dengan viskositas 4,12 cP, dan proses pengeringan 
menggunakan freeze dry dengan viskositas 4,91 cP 
B. Saran 
Dilanjutkan penelitian lebih lanjut untuk sebagai bahan tambahan pembuatan 
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Lampiran 1. Prosedur Kerja 
A. Preparasi Sampel (Agustin, 2015) 
  
 
      
  
 
           
       
     
       
  




       
 
 
        
 
 
Kulit Ikan Tuna 
Dibersihkan dengan 
Air keran 
Air Panas suhu 90oC 
(±60 menit) 
Dipisahkan sisik dari 
kulit 

































250 mg Sampel  sisik 
ikan Tuna 
Asam Asetat 1 N,  
(±8 Jam) 
Disaring 




Asam Asetat 0,1 N, 
(±8 Jam) 
Asam Asetat 0,01 N, 
(±8 Jam) 
Di Waterbath suhu 60°C    
(±8 Jam) 
Gelatin Kulit Ikan 
Tuna Pegaruh Asam 









C. Kelompok 4 dan 11 
  250 mg Sampel  sisik 
ikan Tuna 
Disaring 




Asam Asetat 1N   
(±8 Jam) 
Di Waterbath pada 
suhu 60°C (±8 Jam) 
Gelatin Kulit Ikan 
Tuna Pegaruh Asam 
1N, 0.1N, dan 0.01N 
Dihaluskan 








































250 mg Sampel  sisik 
ikan Tuna 
Disaring 




Asam Asetat 1N   
(±8 Jam) 
Mikrowave pada suhu 
100°C (±1 Jam) 
Gelatin Kulit Ikan 
Tuna Pegaruh Asam 
1N, 0.1N, dan 0.01N 
Dihaluskan 
Autoclave pada suhu 
121°C (±1 Jam) 
Sonikator pada suhu 








E. Kelompok 8, 9, dan 10 
  250 mg Sampel  sisik 
ikan Tuna 
NaOH Asetat 1 N,  
(±8 Jam) 
Disaring 




NaOH 0,1 N,        
(±8 Jam) 
NaOH 0,01 N,     
(±8 Jam) 
Di Waterbath                
60°C (±8 Jam) 
Gelatin Kulit Ikan 
Tuna Pegaruh Asam 






F. Analisis Karakteristik Fisika Dan Kimia 




































Lampiran 2. Perhitungan 
A. Perhitungan Rendamen 
a) Rendamen yang diperoleh dari kelompok 1 
Berat Sisik  : 250 gr 









   : 0,45 % 
b) Rendamen yang diperoleh dari kelompok 2 
Berat Sisik  : 250 gr 









   :1,24% 
c) Rendamen yang diperoleh dari kelompok 3 
Berat Sisik  : 250 gr 















d) Rendamen yang diperoleh dari kelompok 4 
Berat Sisik  : 250 gr 









   :3,53% 
e) Rendamen yang diperoleh dari kelompok 5 
Berat Sisik  : 250 gr 









   :0,31% 
f) Rendamen yang diperoleh dari kelompok 6 
Berat Sisik  : 250 gr 














g) Rendamen yang diperoleh dari kelompok 7 
Berat Sisik  : 250 gr 









   :7,6% 
h) Rendamen yang diperoleh dari kelompok 8 
Berat Sisik  : 250 gr 









   :1,03 % 
i) Rendamen yang diperoleh dari kelompok 1 
Berat Sisik  : 250 gr 















j) Rendamen yang diperoleh dari kelompok 1 
Berat Sisik  : 250 gr 









   :1,92% 
k) Rendamen yang diperoleh dari kelompok 1 
Berat Sisik  : 250gr 









   :3,21% 
 
B. Perhitungan Bobot Jenis 
a) Bobot Jenis Untuk Gelatin Kelompok 1 
Bobot piknometer kosong(a) : 11,0413 gr 
Bobot piknometer + zat (b) : 34,5083 gr 















   :0,9386 g/ml 
b) Bobot Jenis Untuk Gelatin Kelompok 2 
Bobot piknometer kosong(a) : 11,0413 gr 
Bobot piknometer + zat (b) : 34,2831 gr 
Volume piknometer  : 25 ml 








   : 0,9296 g/ml 
c) Bobot Jenis Untuk Gelatin Kelompok 3 
Bobot piknometer kosong(a) : 11,0413 gr 
Bobot piknometer + zat (b) : 34,3583 gr 
Volume piknometer  : 25 ml 








   :0,9325 g/ml 
d) Bobot Jenis Untuk Gelatin Kelompok 4 





Bobot piknometer + zat (b) : 34,2989 gr 
Volume piknometer  : 25 ml 








   :0,9303g/ml 
e) Bobot Jenis Untuk Gelatin Kelompok 5 
Bobot piknometer kosong(a) : 11,0413 gr 
Bobot piknometer + zat (b) : 34,2875 gr 
Volume piknometer  : 25 ml 








   :0,9298 g/ml 
f) Bobot Jenis Untuk Gelatin Kelompok 6 
Bobot piknometer kosong(a) : 11,0413 gr 
Bobot piknometer + zat (b) : 34,4064 gr 
Volume piknometer  : 25 ml 













g) Bobot Jenis Untuk Gelatin Kelompok 7 
Bobot piknometer kosong(a) : 11,0413 gr 
Bobot piknometer + zat (b) : 34,5398 gr 
Volume piknometer  : 25 ml 








   : 0,9399 g/ml 
h) Bobot Jenis Untuk Gelatin Kelompok 8 
Bobot piknometer kosong(a) : 11,0413 gr 
Bobot piknometer + zat (b) : 34,5349 gr 
Volume piknometer  : 25 ml 








   :0,9397 g/ml 
i) Bobot Jenis Untuk Gelatin Kelompok 9 
Bobot piknometer kosong(a) : 11,0413 gr 
Bobot piknometer + zat (b) : 34,5140 gr 
Volume piknometer  : 25 ml 












   : 0,9389 g/ml 
j) Bobot Jenis Untuk Gelatin Kelompok 10 
Bobot piknometer kosong(a) : 11,0413 gr 
Bobot piknometer + zat (b) : 34,2438 gr 
Volume piknometer  : 25 ml 








   : 0,9281 g/ml 
k) Bobot Jenis Untuk Gelatin Kelompok 11 
Bobot piknometer kosong(a) : 11,0415 gr 
Bobot piknometer + zat (b) : 34,4562 gr 
Volume piknometer  : 25 ml 
















C. Perhitungan Viskositas 
a) Viskositas Gelatin Kelompok 1 
η sampel  : .......? 
η air  : 1,0016 cP 
𝜌 air  : 1 g/ml 
𝜌 sampel  : 0,9386 g/ml 
t air  : 0,87det 




𝜌 air × t air
𝜌 sampel ×t sampel
 
η sampel  = 
0,9386× 1,05 × 1,0016
1 ×0,87
 
   =1,1343 cP 
 
b) Viskositas Gelatin Kelompok 2 
η sampel  : .......? 
η air  : 1,0016 cP 
𝜌 air  : 1 g/ml 
𝜌 sampel  : 0.9296 g/ml 
t air  : 0,87det 




𝜌 air × t air






η sampel  = 
0.9296× 8,83 × 1,0016
1 ×0,87
 
   = 9,1289 cP 
c) Viskositas Gelatin Kelompok 3 
η sampel  : .......? 
η air  : 1,0016 cP 
𝜌 air  : 1 g/ml 
𝜌 sampel  : 0,9325 g/ml 
t air  : 0,87det 




𝜌 air × t air
𝜌 sampel ×t sampel
 
η sampel  = 
,9325× 4,71 × 1,0016
1 ×0,87
 
   = 5,0564 cP 
d) Viskositas Gelatin Kelompok 4 
η sampel  : .......? 
η air  : 1,0016 cP 
𝜌 air  : 1 g/ml 
𝜌 sampel  : 0,9303 g/ml 
t air  : 0,87det 




𝜌 air × t air






η sampel  = 
0,9303× 4,10 × 1,0016
1 ×0,87
 
   = 4,3911 cP 
e) Viskositas Gelatin Kelompok 5 
η sampel  : .......? 
η air  : 1,0016 cP 
𝜌 air  : 1 g/ml 
𝜌 sampel  : 0,9298 g/ml 
t air  : 0,87det 




𝜌 air × t air
𝜌 sampel ×t sampel
 
η sampel  = 
0,9298× 1,76 × 1,0016
1 ×0,87
 
   =1,8839 cP 
f) Viskositas Gelatin Kelompok 6 
η sampel  : .......? 
η air  : 1,0016 cP 
𝜌 air  : 1 g/ml 
𝜌 sampel  : 0,9346 g/ml 
t air  : 0,87det 




𝜌 air × t air






η sampel  = 
0,9346× 3,83 × 1,0016
1 ×0,87
 
   =4,1209 cP 
g) Viskositas Gelatin Kelompok 7 
η sampel  : .......? 
η air  : 1,0016 cP 
𝜌 air  : 1 g/ml 
𝜌 sampel  : 0,9399 g/ml 
t air  : 0,87det 




𝜌 air × t air
𝜌 sampel ×t sampel
 
η sampel  = 
0,9399× 2,05 × 1,0016
1 ×0,87
 
   =2,2182 cP 
h) Viskositas Gelatin Kelompok 8 
η sampel  : .......? 
η air  : 1,0016 cP 
𝜌 air  : 1 g/ml 
𝜌 sampel  : 0,9397 g/ml 
t air  : 0,87det 




𝜌 air × t air






η sampel  = 
0,9397× 1,47 × 1,0016
1 ×0,87
 
   = 1,5903 cP 
i) Viskositas Gelatin Kelompok 9 
η sampel  : .......? 
η air  : 1,0016 cP 
𝜌 air  : 1 g/ml 
𝜌 sampel  : 0,9389 g/ml 
t air  : 0,87det 




𝜌 air × t air
𝜌 sampel ×t sampel
 
η sampel  = 
0,9389× 1,82 × 1,0016
1 ×0,87
 
   =1,9672 cP 
j) Viskositas Gelatin Kelompok 10 
η sampel  : .......? 
η air  : 1,0016 cP 
𝜌 air  : 1 g/ml 
𝜌 sampel  : 0,9281 g/ml 
t air  : 0,87det 




𝜌 air × t air






η sampel  = 
0,9281× 2,27 × 1,0016
1 ×0,87
 
   =1,1284 cP 
k) Viskositas Gelatin Kelompok 1 
η sampel  : .......? 
η air  : 1,0016 cP 
𝜌 air  : 1 g/ml 
𝜌 sampel  : 0,9365 g/ml 
t air  : 0,87det 




𝜌 air × t air
𝜌 sampel ×t sampel
 
η sampel  = 
0,9365× 3,96 × 1,0016
1 ×0,87
 













Lampiran 3. Hasil Viskositas 
1. Tabel Hasil Viskositas 
 
Kelompok 













































































Tabel 8. Tabel Hasil Viskositas 
2. Tabel Anova 
Anova Asam  
ANOVA 
Hasil   
 
Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Between 
Groups 
132,979 7 18,997 622,738 ,000 
Within Groups ,488 16 ,031   
Total 133,467 23    





Dependent Variable:   Hasil   
LSD   
(I) 
Perlakuan (J) Perlakuan 
Mean 
Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 





1 2 -7,998067* ,1426081 ,000 -8,300382 -7,695751 
3 -3,922100* ,1426081 ,000 -4,224416 -3,619784 
4 -3,256800* ,1426081 ,000 -3,559116 -2,954484 
5 -,756733* ,1426081 ,000 -1,059049 -,454418 
6 -2,990200* ,1426081 ,000 -3,292516 -2,687884 










11 -3,861100* ,1426081 ,000 -4,163416 -3,558784 
2 1 7,998067* ,1426081 ,000 7,695751 8,300382 
3 4,075967* ,1426081 ,000 3,773651 4,378282 
4 4,741267* ,1426081 ,000 4,438951 5,043582 
5 7,241333* ,1426081 ,000 6,939018 7,543649 
6 5,007867* ,1426081 ,000 4,705551 5,310182 
7 6,910567* ,1426081 ,000 6,608251 7,212882 
11 4,136967* ,1426081 ,000 3,834651 4,439282 
3 1 3,922100* ,1426081 ,000 3,619784 4,224416 
2 -4,075967* ,1426081 ,000 -4,378282 -3,773651 
4 ,665300* ,1426081 ,000 ,362984 ,967616 
5 3,165367* ,1426081 ,000 2,863051 3,467682 
6 ,931900* ,1426081 ,000 ,629584 1,234216 
7 2,834600* ,1426081 ,000 2,532284 3,136916 
11 ,061000 ,1426081 ,675 -,241316 ,363316 
4 1 3,256800* ,1426081 ,000 2,954484 3,559116 
2 -4,741267* ,1426081 ,000 -5,043582 -4,438951 
3 -,665300* ,1426081 ,000 -,967616 -,362984 
5 2,500067* ,1426081 ,000 2,197751 2,802382 
6 ,266600 ,1426081 ,080 -,035716 ,568916 
7 2,169300* ,1426081 ,000 1,866984 2,471616 
11 -,604300* ,1426081 ,001 -,906616 -,301984 
5 1 ,756733* ,1426081 ,000 ,454418 1,059049 
2 -7,241333* ,1426081 ,000 -7,543649 -6,939018 
3 -3,165367* ,1426081 ,000 -3,467682 -2,863051 
4 -2,500067* ,1426081 ,000 -2,802382 -2,197751 
6 -2,233467* ,1426081 ,000 -2,535782 -1,931151 
7 -,330767* ,1426081 ,034 -,633082 -,028451 
11 -3,104367* ,1426081 ,000 -3,406682 -2,802051 
6 1 2,990200* ,1426081 ,000 2,687884 3,292516 
2 -5,007867* ,1426081 ,000 -5,310182 -4,705551 
3 -,931900* ,1426081 ,000 -1,234216 -,629584 





5 2,233467* ,1426081 ,000 1,931151 2,535782 
7 1,902700* ,1426081 ,000 1,600384 2,205016 
11 -,870900* ,1426081 ,000 -1,173216 -,568584 
7 1 1,087500* ,1426081 ,000 ,785184 1,389816 
2 -6,910567* ,1426081 ,000 -7,212882 -6,608251 
3 -2,834600* ,1426081 ,000 -3,136916 -2,532284 
4 -2,169300* ,1426081 ,000 -2,471616 -1,866984 
5 ,330767* ,1426081 ,034 ,028451 ,633082 
6 -1,902700* ,1426081 ,000 -2,205016 -1,600384 
11 -2,773600* ,1426081 ,000 -3,075916 -2,471284 
11 1 3,861100* ,1426081 ,000 3,558784 4,163416 
2 -4,136967* ,1426081 ,000 -4,439282 -3,834651 
3 -,061000 ,1426081 ,675 -,363316 ,241316 
4 ,604300* ,1426081 ,001 ,301984 ,906616 
5 3,104367* ,1426081 ,000 2,802051 3,406682 
6 ,870900* ,1426081 ,000 ,568584 1,173216 
7 2,773600* ,1426081 ,000 2,471284 3,075916 
Tabel 10. BNT  Asam 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,031. 





Hasil   
 
Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Between 
Groups 
,826 2 ,413 22,958 ,002 
Within Groups ,108 6 ,018   
Total ,934 8    







Dependent Variable:   Hasil   
LSD   
(I) 
Perlakuan (J) Perlakuan 
Mean 
Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 





8 9 -,373367* ,1095422 ,014 -,641407 -,105327 
10 -,742267* ,1095422 ,001 -1,010307 -,474227 
9 8 ,373367* ,1095422 ,014 ,105327 ,641407 
10 -,368900* ,1095422 ,015 -,636940 -,100860 
10 8 ,742267* ,1095422 ,001 ,474227 1,010307 
9 ,368900* ,1095422 ,015 ,100860 ,636940 
Tabel 12. BNT Basa 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,018. 
*. The mean difference is significant at the 0,05 level. 
 
Lampiran 4. Histogram Viskositas Gelatin 

















































































         
        Gambar 23. Ekstraksi Mikrowave     Gambar 24. Ekstraksi Sonikator 

















































Nama saya  Chairul Wildan Saleh, saya biasa 
dipanggil Wildan. Saya lahir di Bulukumba 21 
September 1995, Saya adalah anak bungsu dari 
tujuh bersaudara, Ayah saya bernama Drs. H. 
Muh. Saleh Idris dan Ibu saya bernama Hj. 
Fauziyah Abdullah A.md. Ayah. Sekarang saya 
mempunyai 2 tempat tinggal, yaitu di Bulukumba 
dan di Makassar. Tempat tinggal Saya di 
Bulukumba yaitu tepatnya di Jl. Masjid Raya Lr.1 
No. 1 Kecamatan Ujung Bulu, Kabupaten 
Bulukumba, Sulawesi Selatan, sedangkan tempat 
tinggal saya di Makassar, tepatnya di BTN 
Minasa Upa Blok M, perumahan Minasa Indah 
Residence Blok D/30 
Pada umur 6 tahun Saya memulai pendidikan di jenjang SD Negeri 6 Kasuara, 
setelah Saya selesai pada tahun ajaran 2007/2008 dari jenjang SD dan mendapatkan 
izajah. saya melanjutkan ke jenjang berikutnya yaitu di SMP, Pada jenjang SMP Saya 
bersekolah di SMP  Negeri 1 Bulukumba, di SMP inilah saya menimba ilmu selama 3 
tahun lamanya. Seiring waktu berlalu selama 3 tahun saya menyelesaikan pendidikan 
pada tahun ajaran 2010/2011 dan saya mendapatkan izajah SMP. kemudian dilanjutkan 
kejenjang berikutnya yaitu di SMA Negeri 8 Bulukumba, ini adalah tempat Saya 
mengenakan pakaian putih abu-abu dan menuntut ilmu selama 3 tahun, dan di SMA 
ini saya memilih Jurusan IPA, disini juga saya banyak mengalami perubahan sikap 
menjadi lebih dewasa. Setelah saya menyelesaikan pendidikan SMA saya pada tahun 
ajaran 2013/2014 dan telah mendapat izajah, saya melanjutkan Pendidikan di jurusan 
paling bergengsi di UIN Alauddin Makassar yaitu jurusan Farmasi pada tahun 2014-
sekarang. Jurusan ini adalah jurusan yang mempelajari ilmu sediaan atau lebih dikenal 
dengan ilmu obat-obatan. Farmasi adalah salah satu bagian terpenting dalam kesehatan, 
seorang dokter hannya bisa mendiagnosa, dan kami lah yang mengobatinya. 
Oya Saya adalah seoorang Gooners, julukan untuk fans klub liga Inggris, 
Arsenal sekaligus seorang Romanisti, julukan untuk fans klub liga Italia, AS Roma. 
Pemain idola saya adalah Francesco Totti dan Mesut Ozil. Warna favorit saya adalah 
Merah, Hitam dan Putih.  Saya beragama  Islam, berTuhankan Allah SWT dan 
BerNabikan Muhammad SAW. Cita-cita saya adalah menjadi orang yyang bermanfaat 
bagi orang lain. Motto saya, “Jika kau tidak bisa melampaui seseorang dalam hal dunia, 
maka lampaui dia dalam urusan akhirat” 
 
